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R E S U M O
O objectivo deste trabalho foi a caracterização sensorial da carne e produtos transformados de porco Bísaro. Esta carac-
terização foi feita por um painel de provadores treinado que avaliou através de uma análise descritiva quantitativa 
atributos objectivos dos produtos em análise, e por um painel de consumidores que avaliou o nível de agrado por cada 
um dos produtos. Os procedimentos foram feitos de acordo com as Normas Portuguesas.
Os resultados da avaliação pelo painel de provadores indicaram que a carne de porco Bísaro tem excelentes qualidades 
organolépticas. É uma carne clara, com sabores e odores moderadamente intensos, bastante tenra e suculenta.
Os consumidores consideraram os produtos avaliados agradáveis a bastante agradáveis. Destacaram o cachaço, 
considerando -o muito agradável. O cachaço, produto curado, foi pontuado pelo painel de provadores como tenro e 
suculento.
Palavras -chave: qualidade sensorial, painel de provadores, consumidores, carne, porco Bísaro.
A B S T R A C T
The objective of this study was to characterize the sensory quality of Bísaro pork meat and meat products. This charac-
terization was performed by a trained taste panel that evaluated through a descriptive quantitative analysis specific 
attributes of the products under study, and a consumer’s panel who evaluated the level of satisfaction for each of the 
products. The procedures were performed according to the Portuguese standards.
The results from the taste panel indicated that the Bísaro pork meat has excellent organoleptic qualities. It is a light meat, 
with moderately intense flavors and odors, very tender and juicy.
Consumers considered the evaluated products as pleasant and fairy pleasant. They highlighted the “cachaço”, conside-
ring it very pleasant. The “cachaço”, a cured product, was punctuated by the taste panel as tender and juicy.
Keywords: sensory quality, panel of tasters, consumers, meat, Bísaro pork.
INTRODUÇÃO
Os consumidores aceitam ou rejeitam os alimentos 
em geral, e a carne em particular, de acordo com 
as sensações que experimentam quando observam 
ou ingerem esses produtos, avaliando assim a 
sua qualidade sensorial. São estas percepções que 
influenciarão as decisões dos consumidores. Assim 
sendo, a avaliação sensorial é de extrema impor-
tância para a caracterização de um alimento.
A carne de porco é tradicionalmente das mais 
consumidas pelos portugueses. Em Portugal, 
segundo a Sociedade Portuguesa de Recursos 
Genéticos Animais (SPREGA, 2017) são criadas 
três raças autóctones de porco (Bísara, Alentejano 
354 Revista de Ciências Agrárias, 2017, 40(Especial): 353-358
e Malhada de Alcobaça). A Bísara é uma raça suína 
local não melhorada que sobreviveu durante os 
últimos anos devido a uma procura cada vez maior 
de produtos ibéricos e com marcas de qualidade 
como as denominações de origem protegida (DOP). 
É considerada uma raça produtora de carne de 
elevada qualidade e reconhecida com marca DOP 
(DR, 2005), bem como os seus produtos transfor-
mados, havendo, no entanto, carência de evidên-
cias científicas que o comprovem.
Assim, o objectivo deste trabalho foi a caracteri-
zação sensorial da carne fresca e produtos transfor-
mados de porco Bísaro. Esta caracterização foi feita 
por painel de provadores que nos indicou objecti-
vamente as características desses produtos, e por 
painel de consumidores que nos informou acerca 
da sua apreciação.
MATERIAL E MÉTODOS
Foram avaliadas sensorialmente amostras de carne 
fresca do lombo, da perna e da pá de porco Bísaro, 
e amostras de produtos transformados de carne de 
porco Bísaro, por um painel de provadores e um 
painel de consumidores.
O painel de provadores foi constituído após as 
fases de recrutamento, selecção e treino para 
análise de carne e produtos cárneos, segundo a 
Norma Portuguesa (NP -ISO -8586 -1, 2001), tendo 
sido feito um treino específico para os produtos a 
avaliar neste estudo. Este painel foi constituído por 
pessoal docente e não docente, bem como alguns 
alunos do Instituto Politécnico de Bragança.
As condições da sala de prova para avaliação por 
painel de provadores seguem a Norma (ISO -8589, 
2007). A temperatura foi mantida entre os 20 e os 
22°C e a humidade relativa entre os 50 e os 55%. 
A luz da sala era branca e cada cabine tinha uma 
luz vermelha ligada para mascarar diferenças de 
cor que pudessem influenciar a avaliação.
Para ambos os painéis, as amostras de carne fresca 
foram envolvidas em papel de alumínio e cozi-
nhadas sem qualquer tempero num forno conven-
cional até a temperatura no interior da amostra 
atingir 70°C. Imediatamente após a preparação 
culinária cortaram -se as amostras em pedaços 
com 1 cm de secção, envolveram -se em papel de 
alumínio e colocaram -se em estufas para a manu-
tenção da temperatura das amostras.
As amostras de carne processada foram cortados 
em pedaços de 1,5 mm de espessura, codificadas e 
dadas a provar sem tratamento culinário por não 
necessitarem do mesmo.
As amostras foram codificadas aleatoriamente com 
números de três dígitos. Os provadores avaliaram 
as amostras de acordo com a ordem estabelecida 
pelo coordenador das provas. Foram informados 
da necessidade de limpar a boca no início e entre as 
várias amostras da sessão com água e pedaços de 
maçã, variedade Golden.
Os provadores avaliaram em quatro sessões oito 
amostras de cada peça de carne fresca em estudo 
para os atributos de cor, cor da gordura, marmo-
reado, brilho, intensidade de odor, odor a carne, 
intensidade de sabor, persistência de sabor, sabor 
a carne, sabor a gordura, intensidade de flavor, 
dureza, fibrosidade e suculência.
Os produtos transformados foram avaliados em 
três sessões, sete amostras por sessão. Os parâme-
tros avaliados foram cor, brilho, intensidade de 
odor, odor estranho, odor a ranço, odor ácido, odor 
doce, odor a curado, dureza, fibrosidade, adesivi-
dade, suculência, intensidade de sabor, sabor a 
curado, sabor a ranço, sabor salgado, sabor doce, 
sabor ácido, intensidade de flavor, persistência de 
sabor.
Em ambos os casos, para a carne fresca e produtos 
transformados, foi utilizada uma escala de 10 cm 
com extremos representando o mínimo (pouco 
intenso) e o máximo (muito intenso). Os provadores 
registavam a pontuação colocando um marcador 
no valor (em cm) atribuído a cada amostra e cada 
atributo. As amostras foram apresentadas ao acaso 
em cada sessão. A metodologia utilizada foi a 
descrita pela Norma (ISO -6658, 2005).
O painel de consumidores, para avaliação de carne 
fresca, foi constituído por funcionários docentes, 
não docentes e alunos do Instituto Politécnico de 
Bragança escolhidas ao acaso e sem nenhum tipo 
de treino, que valorizaram as amostras por compa-
ração e indicando o seu grau de apreciação, ou 
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seja, uma análise hedónica. Foram efectuadas oito 
sessões e em cada sessão 25 indivíduos analisaram 
uma amostra de cada das três peças em estudo.
A avaliação dos produtos transformados foi feita 
por consumidores no Restaurante D. Roberto em 
Gimonde, Bragança, e em feiras gastronómicas.
Em ambos os casos, para a carne fresca e produtos 
transformados, os consumidores preencheram 
uma ficha de avaliação, onde constavam os 
produtos a avaliar. Foi usada uma escala com 
intervalos de 1 – “Extremamente Desagradável” a 
9 – “Extremamente Agradável”.
Para cada um dos produtos, para cada atributo 
sensorial e para cada painel foram calculadas as 
médias e desvios padrão. As médias conduziram 
aos resultados apresentados sobre a forma de 
gráficos que traçam os perfis sensoriais respectivos 
com o objectivo de caracterizar os mesmos. 
RESULTADOS E DISCUSSÃO
Apresentam -se os resultados obtidos para cada 
produto avaliado pelos painéis de provadores 
e consumidores, nas figuras seguintes. Neste 
trabalho não se testaram diferenças estatísticas 
entre produtos.
Na Figura 1 pode verificar -se que o lombo foi 
avaliado pelo painel de provadores como uma 
carne clara, a cor da gordura foi creme claro, com 
baixos valores de marmoreado e brilho. A intensi-
dade de odor e odor a carne foram considerados 
moderadamente intensos. A intensidade de sabor, 
persistência, sabor a carne e intensidade de flavor 
foram pontuados como moderadamente intensos. 
Enquanto o sabor a gordura foi considerado pouco 
intenso. O lombo de porco Bísaro foi considerado 
pouco duro e fibroso, e moderadamente suculento. 
Num estudo do músculo longissimus de porco 
comercial e porco Alentejano, Rodrigues e Teixeira 
(2014) encontraram valores de intensidade de odor 
e flavour idênticos ao deste estudo. No entanto, o 
porco Bísaro estudado neste trabalho apresentou 
uma carne de lombo mais suculenta e menos dura.
Na mesma Figura 1 pode observar -se que a carne 
da pá é escura, com uma gordura creme clara, com 
pouco marmoreado e pouco brilho. A intensidade de 
odor e odor a carne foram considerados moderada-
mente intensos. O sabor foi moderadamente intenso, 
persistente, com moderado sabor a carne e um leve 
sabor a gordura. Esta carne apresentou um flavor 
moderadamente intenso, foi considerada bastante 
tenra, muito pouco fibrosa e bastante suculenta.
A carne da perna de porco Bísaro, Figura 1, é 
uma carne escura, com uma gordura clara, pouco 
marmoreado e pouco brilho. A intensidade de odor 
e odor a carne foram considerados moderadamente 
intensos. A intensidade de sabor, persistência e 
sabor a carne, foram considerados moderada-
mente intensos. Segundo o painel a carne da perna 
tem um leve sabor a gordura e uma intensidade 
de flavor moderada. A perna de porco Bísaro foi 
considerada pouco dura e fibrosa, e moderada-
mente suculenta.
Embora não tenha sido feita uma análise estatística 
para o comprovar, pode dizer -se que, na generali-
dade, o painel de provadores considerou a carne 
da pá mais escura, assim como a gordura, com 
mais marmoreado e mais brilho que as restantes 
peças. Sendo a perna pontuada com valores mais 
elevados que o lombo para estes atributos senso-
riais. A carne da pá foi pontuada como a de odor 
mais intenso e com maior odor a carne, seguida 
pela carne da perna e por ultimo a carne do lombo. 
A carne da pá teve a maior intensidade de sabor, 
Figura 1 - Pontuações do painel de provadores para os 
atributos sensoriais da carne do lombo, pá e perna 
de porco Bísaro.
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maior sabor a carne, maior persistência e maior 
sabor a gordura, embora o sabor a gordura tenha 
sido baixo em todas as peças. Seguiram -se a carne 
da perna e a do lombo. Tal como para os atributos 
anteriores, também a intensidade de flavor foi 
maior para a carne da pá seguida da carne da perna 
e da carne do lombo. As carnes da pá e do lombo 
foram consideradas mais tenras e menos fibrosas, 
assim como mais suculentas que a carne da perna, 
destacando -se a carne da pá que foi considerada 
bastante mais suculenta que as restantes.
O painel de consumidores considerou agradáveis 
as carnes do lombo, da pá e da perna (Figura 2). 
Embora as preferências sejam muito semelhantes 
relativamente às três peças de carne, os consu-
midores atribuíram maior pontuação à carne do 
lombo, considerada pelo painel de provadores, 
como uma das peças mais tenras e suculentas.
Relativamente aos produtos curados paleta e 
presunto (Figura 3), o painel de provadores 
pontuou o presunto de porco Bísaro como um 
produto de cor vermelho intenso, cor da gordura 
creme claro, moderadamente marmoreado, e com 
pouco brilho. O seu aroma foi considerado mode-
radamente intenso, pouco aroma a carne, a ranço 
e doce, com um aroma ácido e curado moderado. 
O sabor foi moderadamente intenso e persistente, 
o sabor a carne e ácido foi baixo, e verificou -se um 
sabor ligeiramente curado e a sal, muito baixos os 
sabores a ranço e doce. O presunto foi pontuado 
como ligeiramente duro e fibroso, pouco adesivo 
e suculento.
Os resultados descritos são semelhantes aos encon-
trados num estudo com presunto de porco Celta 
e cruzados, por Bermúdez et al. (2017) no que se 
refere à suculência, ao brilho, ao sabor a ranço e 
na cor da gordura (apenas para os cruzados). 
Os valores encontrados para o marmoreado, cor 
da gordura (apenas Celta) intensidade de aroma, 
aroma a curado e sabor salgado foram inferiores 
aos indicados pelos mesmos autores. A dureza 
do presunto Bísaro foi superior à do presunto dos 
cruzados e inferior à dureza do porco Celta estu-
dado por Bermúdez et al. (2017).
A paleta tem uma cor vermelho intenso, a cor da 
gordura é creme esbranquiçado, tem marmoreado 
e brilho. O aroma foi considerado ligeiramente 
intenso, pouco aroma a carne a ranço e ácido, 
tem um aroma doce muito leve e moderadamente 
curado. A paleta de porco Bísaro foi pontuada como 
um produto com sabor moderadamente intenso e 
persistente com pouco sabor a carne e a ranço, com 
um ligeiro sabor a curado e a sal, e com um fraco 
sabor doce e ácido. Foi considerada tenra, pouco 
fibrosa e adesiva e moderadamente suculenta.
Em suma, o painel de provadores pontuou de forma 
semelhante o presunto e a paleta mas destacou o 
presunto pela intensidade de sabor e aroma, e a 
paleta pela tenrura e suculência.
Figura 2 - Apreciação dos consumidores relativamente à 
carne do lombo, pá e perna de porco Bísaro.
Figura 3 - Pontuações do painel de provadores para os 
atributos sensoriais da paleta e do presunto porco 
Bísaro.
357Rodrigues et al., Avaliação sensorial de produtos de porco Bísaro
O cachaço (Figura 4) tem uma cor vermelha 
intensa e tem um ligeiro brilho. O odor é mode-
radamente intenso, tem fraco odor estranho 
e a ranço, tem pouco odor ácido e doce, e tem 
um odor moderadamente forte a curado. É tenro 
e pouco fibroso, pouco adesivo e moderada-
mente suculento. Tem sabor moderadamente 
intenso e curado, tem muito baixo sabor a ranço, 
é pouco salgado, doce e ácido. O flavor é mode-
radamente intenso, e o sabor é moderadamente 
persistente.
O lombo (Figura 4) tem uma cor vermelha intensa 
e tem pouco brilho. O odor é intenso e moderada-
mente estranho. Tem um odor pouco forte a ranço 
e doce, moderadamente ácido e curado. O lombo 
é pouco duro, fibroso, adesivo e moderadamente 
suculento. O sabor é intenso, moderadamente 
curado, salgado e ácido, tem baixo sabor a ranço 
e muito baixo sabor doce. Tem um flavor intenso e 
um sabor persistente.
O lombinho (Figura 4) tem uma cor vermelha 
intensa e um ligeiro brilho. O odor é moderada-
mente intenso, tem muito baixo odor estranho e 
a ranço. Tem um odor ácido e doce pouco forte e 
um odor intenso a curado. O lombinho tem muito 
baixo valor de dureza e fibrosidade, baixa adesivi-
dade e suculência mediana. O sabor é moderada-
mente intenso, e particularmente sabor a curado. 
Apresenta valores muito baixos para o sabor a 
ranço, é ligeiramente salgado, pouco doce e ácido. 
Tem um flavor intenso e um sabor moderadamente 
persistente. 
O salpicão (Figura 4) tem uma cor vermelha ligei-
ramente intensa e tem um ligeiro brilho. O seu odor 
foi moderadamente intenso, os odores estranho e 
rançoso foram muito baixos, os odores a ácido e 
doce foram baixos, e o odor a curado foi intenso. 
O salpicão é tenro, pouco fibroso e adesivo e sucu-
lento. Tem um sabor moderadamente intenso, sabe 
a curado, tem muito baixo sabor a ranço, pouco 
sabor salgado, doce e ácido. Tem um flavor mode-
radamente intenso e um sabor moderadamente 
persistente.
O salsichão (Figura 4) de porco Bísaro tem uma 
cor vermelha ligeiramente intensa, tem brilho 
intenso. O seu odor é moderadamente intenso, 
tem pouco odor estranho, a ranço e ácido tem um 
ligeiro aroma doce e moderado a curado. É ligei-
ramente duro, pouco fibroso e adesivo e bastante 
suculento. Teve um sabor bastante intenso, tem 
um sabor a curado moderado, tem pouco sabor a 
ranço, salgado e doce e tem um ligeiro sabor ácido. 
Tem um flavor moderadamente intenso e um sabor 
bastante persistente.
Em geral, conclui -se que as pontuações foram 
semelhantes entre os produtos, destacando -se o 
lombo pela maior intensidade de odores e sabores, 
e pelo contrário o cachaço pela menor intensi-
dade dos mesmos atributos. Destaca -se também 
Figura 4 - Pontuações do painel de provadores para os 
atributos sensoriais dos produtos transformados à 
base de carne de porco Bísaro (Lombo, Salpicão, 
Salsichão, Lombinho e Cachaço).
Figura 5 - Apreciação dos consumidores relativamente aos 
produtos transformados, feitos com carne de porco 
Bísaro.
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o salsichão pela textura, sendo considerado o 
mais duro, fibroso e adesivo, mas também o mais 
suculento.
Em produtos semelhantes (Chouriço Preto e Paio 
Preto), e num estudo de âmbito mais alargado, 
Laranjo et al. (2017) encontraram valores mais 
elevados para as intensidades da cor, do flavour 
e do odor, para o salgado e para a dureza. A sucu-
lência dos produtos analisados por nós foi seme-
lhante e a fibrosidade maior do que o registado por 
Laranjo et al. (2017).
O Painel de Consumidores avaliou o cachaço 
como muito agradável, o presunto, o lombinho, 
o salpicão e o salsichão moderadamente agradá-
veis, a paleta e o lombo ligeiramente agradáveis 
(Figura 5). Laranjo et al. (2017) referem valores 
de aceitabilidade geral bastante elevados para 
Chouriço e Paio Preto.
CONCLUSÕES
Pode dizer -se que a carne de porco Bísaro tem 
excelentes qualidades organolépticas. É uma 
carne clara, com sabores e odores moderadamente 
intensos, bastante tenra e suculenta.
Os consumidores gostaram de todos os produtos, 
dado que as médias foram muito próximas e 
elevadas. Destaca -se o cachaço, considerado muito 
agradável pelos consumidores, e pontuado pelo 
painel de provadores como tenro e suculento.
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